Musaka sa pohovanim tikvicama

tezina: srednje
za 6 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Za pohovanje:

3 vecetikvice
5jga

po ukususoli

po potrebibrasna
po potrebiulja

Zafil:

¢ 300 gmlevenog svinjskog mesa
2krompira

1/2 male Solje (za crnu kafu)pirinca
2 manje glavicecrnog luka

ljge

1/2 kaSicicesoli

1/2 kasSicicebibera

1/2 kasSicicesuvog biljnog zacina

1/2 kasSiciced atke paprike

Zapreiv:

e Jjgeta
e 3dimleka
e malosoli



Priprema

Tikvice olju&titi, iseci po duzini natrake, posoliti i ostaviti pola sata da puste vodu.

U jednu posudu sipati brasno, au drugoj umuititi 5 jgjasamalo soli. U vecoj Serpi zagrejati ulje. Tikvice prvo
uvaljati u brasno, pa u jgja pa spustati u zagrejano ulje.

Ravnomerno ih ispohovati sa obe strane, paizvaditi na salvet da se ocede od viska masnoce.

Zafil sitno iseckati luk, staviti u Serpu, posoliti i sipati vode tek da pokrije luk. Dinstati dok ne omeksa pa
dodati mleveno meso, krompir narendan na krupno i pirinac. PromeSati, dodati joS oko 1 dl vode. Dinstati dok
tecnost ne ispari, oko 15 minuta. Pred kraj dodati zacinei jaje (razbiti ga direktno u meso), mesati jos 2-3
minuta pa skinuti sa Sporetai ostaviti da se ohladi.

Finalni postupak: Na dno vatrostalne, dobro podmazane posude rasporediti polovinu pohovanih tikvica.
Preko staviti fil od mesa.
ZavrSiti ostatkom tikvica. Jaja umutiti sa mlekom, posoliti i preliti musaku.

Peci na 200 stepeni oko 45 minutaili u zavisnosti od vase rerne. Ostaviti da se ohladi, pa posluziti.

Savet

Naravno, ko ne zeli, ne mora da pohuje tikvice. Nama je ovako jelo ukusnije.



